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RINDY PRASTIKA. J 300 090 008 
 
EXPANSION DEGREE AND ACCEPTABILITY OF STEAMED SPONGE CAKE 
THAT IS FORMULATED IN PART WITH BREADFRUIT FLOUR  
 
The use of breadfruit flour is one of attempts to reduce dependency of people on 
wheat flour. Breadfruit flour is used as formulation to know expansion level in 
making sponge cake. A sponge cake is a cake using flour as its basis ingredient 
and usually, the ingredients consist of wheat flour, white sugar, and egg. 
Steamed sponge cake has soft texture and it is expanded. Steamed sponge cake 
is easy to make and its ingredients are easy to find. 
Purpose of the research is to know how much breadfruit formula that can be 
added in the making sponge cake with expansion degree and high acceptability.    
The research is experimental one. It uses complete random design with 4 
treatments and 3 repeating, namely, breadfruit flour formulations of 0%, 25%, 
50% and 75%. Degree of expansion is measured by comparing height of dough 
and height of sponge cake and acceptability is measured by using trained 
panelists. Then, data is tested by using one-way Anova and LSD test. 
Results of the research indicated that a significant effect of breadfruit flour 
addition on expansion degree and acceptability for sponge cake was found.  
Conclusion of the research is percentage of the highest expansion degree of flour 
formulation is 75%, and acceptability percentage test indicated that 52% of the 
panelists prefer breadfruit formulation of 75%. 
 
Key words: Breadfruit flour, expansion degree, acceptability to steamed sponge 
cake 
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ABSTRAK 
RINDY PRASTIKA. J 300 090 008 
TINGKAT PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA BOLU KUKUS YANG DI 
FORMULASI SEBAGIAN DENGAN TEPUNG SUKUN 
Pemanfaatan tepung sukun merupakan salah satu upaya untuk mengurangi 
ketergantungan masyarakat terhadap  tepung terigu. Tepung sukun digunakan 
sebagai formulasi untuk mengetahui tingkat pengembangan dalam pembuatan 
Bolu kukus. Bolu kukus adalah kue yang berbahan dasar tepung dan biasanya 
dari tepung terigu, gula pasir dan telur ayam. Bolu kukus memiliki tekstur yang 
empuk dan mengembang. Pembuatan bolu kukus cukup sederhana dan bahan – 
bahan dasarnya cukup mudah dicari. 
Tujuan untuk mengetahui formula tepung sukun yang ditambahkan dalam 
pembuatan bolu kukus dengan tingkat pengembangan dan daya terima yang 
tinggi 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu formulasi 
tepung sukun 0%, 25%, 50% dan 75%. Tingkat pengembangan diukur dengan 
membandingkan tinggi adonan dengan tinggi bolu dan daya terima diuji dengan 
menggunakan panelis agak terlatih. Selanjutnya data diuji menggunakan uji 
Anova satu arah kemudian dilanjutkan uji LSD. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh formulasi tepung sukun yang 
signifikan terhadap tingkat pengembangan dan daya terima bolu kukus. 
Kesimpulan dari hasil penelitian bahwa prosentase tingkat pengembangan yang 
paling tinggi pada formulasi tepung 75% dan prosentase daya terima panelis 
untuk formulasi tepung sukun 75% menyatakan suka sebesar 52%. 
 
Kata kunci : tepung sukun, tingkat pengembangan, daya terima bolu kukus 















Kesempatan yang kecil seringkali merupakan permulaan 
kepada usaha yang besar 
(penulis) 
Jalan sesungguhnya menuju pengembangan diri bukanlah 
sebuah keajaiban, ia lambat dan membutuhkan kekerasan 
hati, jalan itu dapat dilalui dan usaha anda akan akan 
mendapatkan hasilnya 
“Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kita adalah 
untuk mencoba, karena didalam mencoba itulah kita 
menemukan dan belajar membangun kesempatan untuk 
berhasil” 
(Mario Teguh) 
Bila anda temukan pekerjaan yang sesuai dengan bakat 
anda, bakatilah apapun pekerjaan anda sekarang anda 
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